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remarquables lorsqu'on les envisage dans lenrs rapports avec le gaz
oxygene. Us sont toujours prives d'oxygene libre, parce qu'ils sont
tres oxydables, et toujours pr^ts, par consequent, a enlever a 1'air une
certaine proportion de ce gaz. II est impossible de les exposer au
contact de Fair sans qu'ils dissolvent de Foxy gene, qui bientot disparalt,
de telle sorte que la dissolution et Foxydation peuvent recommencer
sans cesse. Des lors, si cette oxydation du vin meritait une attention
serieuse au point de vue de sa qualite, nous devrions conclure qu'il y
a un grand interet a ne negliger aucune des circonstances, quelque
fugitives qu'elles puissent parattre, dans lesquelles le vin peut rece-
voir un. peu plus ou un peu moins de gaz oxygene.

Nous reconnaitrons bient6t en effet toute ^importance de Foxy-
clation du vin. II est done indispensable d'envisager les pratiques de la
vinification sous le rapport de la quantite d'oxygene qu'elles peuvent
dormer au vin.

Or, il n'en est aucune, pour ainsi dire, qui n'ait plus ou moins pour
effet d'aerer le vin ou la vendange. Mais, de tous les usages, le plus
considerable sous ce point de vue est sans contredit celui qui consiste
a placer le vin dans des tonneaux de bois de ch6ne. Les parois d'un
tonneau de bois donnent lieu a une evaporation active, variable avec
1'epaisseur des douves, avec Fetat du tonneau, avec la nature du vin
et enfin avec la cave, son exposition, sa temperature et la distribution
de ses courants d'air. Le vide interieur qui provient de cette evapo-
ration a la surface du bois est necessairement rempli par de Fair dont
Foxygene disparait au contact du vin. Nous pouvons done avoir, par la
mesure de Fouillage, une premiere idee de la quantity de gaz oxygene
que le vin absorbe en tonneau, m6me parfaitement bond6, et abstraction
faite de toute exposition a Fair par les soutirages. Preiions comme
exemple les grands vins de Bourgogne.

On sait que dans ce vignoble, lorsque la fermentation est terminee
dans les cuves, le vin, melange avec une partie du vin de pressoir, est
reuni dans des futailles ou se continue la fermentation. Ces futailles
sont des foudres, ou plus ordinairement des pifeces de 228 litres, tou-
jours de bois neuf. Le vin est soutire trois fois la premiere annee, en
mars, mai et septernbre, et deux fois les autres annees, en juin et en
octpbre. II reste en moyenne quatre ans en tonneau. Cette duree est
tres variable, selon les annees, les crus, et aussi selon la capacite des
tonneaux oil le vin est conserve. Le clos-vougeot ne reste pas en
moyenne moins de six ans en tonneau. Le chambertin, le romance, le
volnay, le pomai'd sont mis en bouteilles au bout de trois ou quatre ans.

Or, la vidange qui s'etablit naturellement dans un tonneau  de en dissolution, tandis que
